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I. Preliminarii 

Curriculumul disciplinar F.02.O.011 Sanitărie și igiena industrială, specialitatea 72170 

Tehnologia panificației și patiseriei, plan de învăţământ ediţia 2021, se încadrează în aria 

componentelor fundamentale şi se studiază în semestrul II. Conținutul unității de curs, prevăzut de 90 

ore total, este repartizat în 60 ore contact direct (45 ore teorie, 15 ore practice) și 30 ore studiul 

individual.  

Scopul acestei unități de curs este de a oferi elevilor cunoştinţe, abilităţi în vederea asigurării 

siguranţei alimentare în procesul de muncă, precum şi protejarea personală de factorii nocivi ai 

mediului de muncă datorită respectării condițiilor igienico-sanitare pe întreg fluxul tehnologic. 

Pentru însuşirea şi aplicarea temeinică a  măsurilor şi normelor de igienă industrială şi 

protecţie individuală în condiţiile progresului tehnic actual, sunt necesare cunoştinţe teoretice şi 

practice, atât de ordin general, cât şi specific profesiei date. 

Disciplina se studiază în corelare cu „Bazele securității și sănătății în muncă”, care constituie un 

bun suport teoretic şi practic asigurând o profundă corelaţie interdisciplinară, la rândul său asigură 

studierea altor discipline de specialitate precum „Tehnologia panificaţiei”, „Tehnologia produselor de 

patiserie”, „Tehnologia pastelor făinoase”, „Controlul calității produselor de panificație, patiserie și 

paste făinoase”, ş.a. 

 

II. Motivaţia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 

Funcţionarea întreprinderilor industriei alimentare presupune respectarea unui nivel igienic de 

organizare a întreprinderii, de realizare a procesului de producere şi de deservire a consumatorilor. În 

scopul prevenirii şi excluderii unor cazuri de transmiterea unor boli infecţioase microbiene sau 

parazitare în rezultatul consumării unui produs alimentar este necesar să fie îndeplinite măsuri de 

curăţenie şi dezinfecţie conform Regulilor sanitare pentru întreprinderile industriei alimentare. 

Măsurile sanitare de curăţenie respectate de întreprindere pe lângă efectele estetice şi curative 

obţinute sânt şi o dovadă a responsabilităţii personalului, a gradului de pregătire profesională a 

acestuia. Specialiştii din domeniul industriei alimentare sunt obligaţi să cunoască şi să respecte 

normele de igienă alimentară cu referinţă la produsul alimentar sub aspectul prospeţimii, salubrităţii, 

gradului de conservare, condiţiilor de păstrare, restricţiilor de consum etc. Totodată trebuie respectate 

și cerințele de igienizare a încăperilor, utilajelor, ustensilelor folosite în cadrul procesului tehnologic, 

dar și igiena personală a lucrătorilor, ceea ce în complex va asigura obținerea unor produse calitative și 

inofensive pentru consumatori. 

De-a lungul lanțului alimentar se utilizează diverse metode și proceduri de control, pe care 

trebuie să le cunoască viitorul specialist. De aceea modulul respectiv include studierea cerințelor 

igienice față de încăperile de producere, sistemelor eficiente de control și igienizare pe întreg fluxul 

tehnologic, procedurilor de igienizare a recipientelor și ambalajelor, metodelor de asigurare a 
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întreținerii și curățeniei necesare, dar și igiena personalului antrenat în realizarea procesului tehnologic 

de fabricare a alimentelor. 

 

III. Competenţele profesionale specifice disciplinei 

Competențe profesionale specifice calificării 

CPS 3. Asigurarea condițiilor igienico- sanitare în secția de producere 

Competenţele profesionale specifice unității de curs 

CS1. Identificarea factorilor ce influențează igiena muncii și inofensivitatea produselor 

CS2. Identificarea măsurilor sanitaro-igienice în industria de panificație, patiserie și paste făinoase. 

CS3. Aplicarea metodelor şi tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic din 

întreprinderile de panificație, patiserie și paste făinoase; 

CS4. Analizarea punctelor critice de control la obţinerea produselor alimentare; 

CS5. Supravegherea activităților de igienizare în industria de panificație, patiserie, cofetărie și paste 

făinoase; 

CS6. Respectarea normelor de igienă a personalului din industria alimentară. 

IV. Administrarea disciplinei 

 

Semestrul 

Numărul de ore 

Modalitatea 
de evaluare 

Numărul de 
credite Total 

Contact direct 
Lucrul 

individual Prelegeri 
Practică/ 
Seminar 

II 90 45 15 30 Examen  3 

 
V. Unităţile de învăţare 

 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut 

1. Factori care influențează igiena muncii și inofensivitatea produselor 

UC1. Identificarea factorilor ce influențează igiena muncii și 

inofensivitatea produselor alimentare  

• Explicarea noțiunilor de  inofensivitate și inocuitate 

• Analiza factorilor ce influențează igiena muncii 

 

1. Noțiuni de inofensivitate și 

inocuitate; 

2.Principalii factori care influențează 

condițiile de muncă și inocuitatea 

produselor 

 

2. Cerințe igienico-sanitare față de teritorii și încăperi de producere 

UC2. Identificarea măsurilor sanitaro-igienice în industria de 

panificație, patiserie și paste făinoase 

• Recunoașterea cerințelor igienico-sanitare față de teritorii 

și construcții 

• Analiza documentației normative ce stabilește cerințele 

igienico-sanitare față de teritorii și construcții 

1. Cerințe față de teritorii și 

construcții de producere. 

2. Încăperi de lucru. 

3. Clădiri auxiliare. 

4. Alimentarea cu apă. 

Dezinfecția și deratizarea 

încăperilor. 
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• Descrierea metodelor de dezinfecție și deratizare a 

încăperilor 

• Determinarea cerințelor de calitate a apei potabile 

5. Cerințe igienico-sanitare față de mediul de muncă. 

UC2. Identificarea măsurilor sanitaro-igienice în industria de 

panificație, patiserie și paste făinoase 

• Depistarea cerințelor igienico-sanitare față de microclima 

zonei de lucru 

• Analiza actelor normative privind iluminatul, zgomotul și 

vibrațiile 

• Stabilirea măsurilor de ameliorare a mediului de muncă 

Determinarea nivelului de contaminare a aerului 

1. Microclimatul, ventilația și 

încălzirea. 

2. Iluminatul. 

3. Zgomotul și vibrațiile. 

4. Praful industrial. 

5. Contaminarea microbiană a 

aerului și metode de analiză și 

combatere 

 

4. Cerințe igienico-sanitare față de utilajul tehnologic, ustensile și echipamente. 

UC3. Aplicarea metodelor şi tehnicilor de control igienico-

sanitar pe întreg fluxul tehnologic din întreprinderile de 

panificație, patiserie și paste făinoase 

• Identificarea materialelor utilizate  pentru igienizare. 

• Descrierea metodelor și tehnicilor de igienizare a 

utilajelor, ustensilelor, echipamentelor 

• Prepararea soluțiilor de dezinfectare 

• Înțelegerea rolului curățirii și dezinfecției la fabricarea 

produselor alimentare 

Verificarea gradului de contaminare a suprafețelor de lucru 

1. Planul de igienizare. 

2. Materiale necesare pentru 

realizarea igienizării. 

3. Prepararea soluțiilor de 

dezinfectare. 

4. Curățirea și dezinfecția în mediu 

umed. 

 

5. Cerințe igienico-sanitare față de materia primă, semipreparate, produse finite. 

UC4. Analizarea punctelor critice de control la obţinerea 

produselor alimentare 

• Identificarea surselor de contaminare a produselor 

alimentare 

• Distingerea toxiinfecțiilor alimentare 

• Aplicarea sistemului HACCP la realizarea controlului 

calității produselor 

Elaborarea măsurilor de prevenire a riscurilor de contaminare 

1. Contaminarea produselor 

alimentare. Toxiinfecțiile alimentare. 

2. Controlul calității bunurilor 

alimentare pe întreg fluxul 

tehnologic de fabricare. 

3. Măsuri de prevenire a riscurilor de 

contaminare. 

6. Cerințe igienico-sanitare față de ambalaje. 

UC5. Supravegherea activităţilor de igienizare în industria de 

panificație, patiserie și paste făinoase 

• Identificarea tipurilor de ambalaje folosite 

• Descrierea metodelor de control al diferitor tipuri de 

ambalaje 

Aplicarea documentației normative de verificare a stării 

igienico-sanitare a ambalajului. 

1. Cerințe igienice față de recipiente 

din metal și sticlă. 

2. Cerințe igienice față de ambalajul 

de hârtie și carton. 

Cerințe față de ambalajul din plastic 

și polietilenă. 

7. Igiena personală a lucrătorilor. 

UC6. Respectarea normelor de igienă a personalului din 

industria alimentară  

• Analiza actelor normative în vigoare privind necesarul de 

materiale igienico-sanitare și alimentația curativ-

1. Examenul medical al lucrătorilor. 

2. Materiale igienico-sanitare 

eliberate personalului. 

3. Alimentația curativ-profilactică 
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profilactică 

• Determinarea necesarului de echipament individual de 

protecție 

Descrierea măsurilor de igienă personală a lucrătorilor. 

oferită lucrătorilor. 

4. Echipamentul individual de 

protecție oferit pentru diferite 

activități. 

5. Igiena personală a lucrătorilor. 

 
 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 
 

Nr. 
crt. 

Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 
Contact direct Lucrul 

Individual Prelegeri Practică 

1. Factori care afectează inocuitatea 
alimentelor 

6 2 - 4 

2. Cerințe igienico-sanitare față de teritorii și 
încăperi de producere. 

16 6 4 6 

3. Cerințe igienico-sanitare față de mediul de 
muncă. 

16 10 2 4 

4. Cerințe igienico-sanitare față de utilajul 
tehnologic, ustensile și echipamente. 

18 10 4 4 

5. Cerințe igienico-sanitare față de materia 
primă, semipreparate, produse finite. 

16 10 2 4 

6. Cerințe igienico-sanitare față de ambalaje. 10 4 2 4 

7. Igiena personală a lucrătorilor. 8 3 1 4 
 

Total 90 45 15 30 

 
VII. Studiu individual ghidat de profesor 

 

Materii pentru studiul 

individual 
Produse de elaborat 

Modalităţi de evaluare Termeni de realizare 

1. Factori care afectează inocuitatea alimentelor. 

Inofensivitatea și 

inocuitatea 

alimentelor 

1. Proiect. 

2. Portofoliu 

Prezentarea proiectului și a 

portofoliului Săptămâna 2  

2.Cerințe igienico-sanitare față de teritorii și încăperi de producere. 

Dezinfecția și 

deratizarea 

încăperilor. 

1. Cercetare. 

2. Portofoliu. 

Evaluarea cercetărilor 

efectuate. 

 

Prezentarea portofoliului. 

Săptămâna 4 

3. Cerințe igienico-sanitare față de mediul de muncă. 

Microclimatul, 1. Cercetare. Evaluarea cercetărilor Săptămâna 6 
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ventilația și încălzirea. 

Iluminatul. 

Zgomotul și vibrațiile. 

 

2. Proiect. 

3. Portofoliu. 

efectuate. 

 

Prezentarea proiectului și a 

portofoliului. 

4. Cerințe igienico-sanitare față de utilajul tehnologic, ustensile și echipamente. 

Materiale necesare 

pentru realizarea 

igienizării. 

Prepararea soluțiilor 

de dezinfectare. 

1. Proiect. 

2. Portofoliu. 

Prezentarea proiectului și a 

portofoliului. 

 Săptămâna 8 

5. Cerințe igienico-sanitare față de materia primă, semipreparate, produse finite. 

Contaminarea 

produselor alimentare. 

Toxiinfecțiile 

alimentare. 

 

1. Cercetare. 

2. Proiect. 

3. Studiu de caz. 

4. Portofoliu. 

Evaluarea cercetărilor 

efectuate. 

 

Rezolvarea studiului de caz. 

 

Prezentarea proiectului și a 

portofoliului. 

 

 

Săptămâna 10 

 

6. Cerințe igienico-sanitare față de ambalaje. 

Cerințe igienice față 

de ambalajul de hârtie 

și carton. 

 

Cerințe față de 

ambalajul din plastic și 

polietilenă. 

1. Cercetarea. 

2. Portofoliu. 

Evaluarea cercetărilor 

efectuate. 

 

Prezentarea proiectului și a 

portofoliului. 

Săptămâna 12 

7. Igiena personală a lucrătorilor. 

Examenul medical al 

lucrătorilor. 

 

Igiena personală a 

lucrătorilor. 

1. Proiect. 

2. Portofoliu. 

Prezentarea proiectului și a 

portofoliului. 

Săptămâna 14 

 
 
 

VIII. Lucrările practice recomandate 
 

Nr. Unități de învățare Lista lucrărilor practice Numărul de 
ore 

1. Factori care afectează 
inocuitatea alimentelor 

- - 

2. Cerințe igienico-sanitare față 
de teritorii și încăperi de 
producere. 

Lucrarea practică nr.1 
Calcularea dimensiunilor încăperilor de 
producere și dotărilor social-sanitare. 

2 
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Lucrarea practică nr.2 
Analiza sanitară igienică a calității apei. 

 
2 
 

3. Cerințe igienico-sanitare față 
de mediul de muncă. 

Lucrarea practică nr.3 
Analiza sanitară a aerului. 

2 
 

4. Cerințe igienico-sanitare față 
de utilajul tehnologic, 
ustensile și echipamente. 

Lucrarea practică nr.4 
Controlul microbiologic al suprafețelor 
utilajelor, ustensilelor.  
 
Lucrarea practică nr.5 
Controlul igienic al echipamentelor de 
protecție. 

 
2 
 
 

2 
 
 

5. Cerințe igienico-sanitare față 
de materia primă, 
semipreparate, produse 
finite. 

Lucrarea practică nr.6 
Analiza sanitară igienică a materiei prime. 
 

 
2 
 

6.  Cerințe igienico-sanitare față 
de ambalaje. 

Lucrarea practică nr.7 
Controlul igienic al ambalajelor. 

2 

7. Igiena personală a 
lucrătorilor 

Lucrarea practică nr.8 
Controlul bacteriologic al mâinilor 
personalului ce deservesc procesul 
tehnologic. 
 
 

1 
 
 
 
 
 

 
IX. Sugestii metodologice 

Activităţile de învăţare propuse vor urmări formarea / consolidarea competenţelor descrise în 

Standardul de Pregătire Profesională. Pentru atingerea competenţelor specifice stabilite prin modul, 

profesorul are libertatea de a dezvolta anumite conţinuturi, de a le eşalona în timp.  

Abordarea conţinuturilor trebuie să fie flexibilă, diferenţiată, ţinând cont şi de particularităţile 

grupului, de nivelul iniţial de pregătire. Fiind o structură elastică, modulul poate încorpora în orice 

moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Activităţile la lecţii vor fi variate, 

astfel încât, indiferent de stilul de învăţare caracteristic, toţi elevii să dobândească competenţele 

necesare. Se vor promova metode de predare – învăţare activ participative, centrate pe elev, care duc 

la rezolvarea problemei puse în discuţie. Aceste metode se caracterizează prin faptul că: 

- sunt centrate pe elev şi pe activitate; 

- pun accent pe dezvoltarea gândirii, formarea aptitudinilor şi a deprinderilor; 

- încurajează participarea elevilor, creativitatea, iniţiativele; 

- determină un parteneriat profesor - elev; 

- au un puternic accent formativ, nu informativ; 

- presupun folosirea unui limbaj simplu, accesibil; 

- adaptează metodele de lucru la nivelul clasei. 

Se pot utiliza metode ca: observaţia, conversaţia, munca independentă, 

simularea, problematizarea, jocul de rol, exerciţiul, discuţiile în grup care stimulează spiritul critic, 
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creativitatea, studiul de caz, brainstormingul etc. Vor fi promovate situaţiile din viaţa reală şi se va 

urmări aplicarea cunoştinţelor la probleme reale, pentru a se putea ţine cont în măsură mai mare de 

nevoile elevilor, ale angajaţilor şi ale societăţii. Elevilor li se va permite să aplice propriul lor mod de 

înţelegere a conţinutului realizând: proiecte, portofolii, discuţii în grup. Profesorul trebuie să aibă rol 

de mediator, facilitator al învăţării, punându-l pe elev în situaţia de a aplica propriul mod de înţelegere 

a cunoştinţelor, prin activităţi de descoperire, activităţi practice, conversaţie sau realizarea 

diverselor materiale - proiecte, portofolii, precum şi, realizarea produselor finite. În elaborarea 

strategiei didactice factorii implicaţi trebuie să ţină seama de următoarele principii moderne ale 

educaţiei: 

- elevii învaţă cel mai bine atunci când învăţarea răspunde nevoilor lor; 

- elevii învaţă când fac ceva şi când sunt implicaţi activ în procesul de învăţare; 

- elevii au stiluri diferite de învăţare; 

- elevii participă cu cunoştinţele lor dobândite anterior la procesul de învăţare; 

- elevii au nevoie de timp acordat special pentru asocierea informaţiilor vechi cu cele noi şi 

pentru ordonarea lor. 

Nr. 

crt. 
Unități de învățare Metode, procedee, tehnici 

1. Factori care afectează 
inocuitatea alimentelor 

prelegerea, explicația, expunerea, brainstorming-ul, 

știu/vreau să știu/am învățat, descrierea. 

2. Cerințe igienico-sanitare față 
de teritorii și încăperi de 
producere. 

prelegerea, conversația, descrierea, explicația, discuția 

ghidată, metoda ciorchinelor,.metoda grafică. 

3. 

Cerințe igienico-sanitare față 
de mediul de muncă. 

prelegerea, conversația, discuția ghidată, studiu de caz, 

brainstorming-ul, știu/vreau să știu/am învățat, tabelul 

corespunderilor. 

4. 
Cerințe igienico-sanitare față 
de utilajul tehnologic, 
ustensile și echipamente. 

prelegerea, conversația, observarea dirijată, descrierea, 

algoritmizarea, cercetarea,  problematizarea, SINELG. 

5. 
Cerințe igienico-sanitare față 
de materia primă, 
semipreparate, produse finite. 

conversația, cercetarea, descrierea, discuția ghidată, studiul 

de caz, tabelul corespunderilor. 

6. 

Cerințe igienico-sanitare față 
de ambalaje. 

prelegerea, explicația, descrierea, metoda ciorchinelor, 

problematizarea, tabelul corespunderilor, interpretarea 

schemelor. 

7. 
Igiena personală a 
lucrătorilor. 

prelegerea, conversația, cercetarea, explicația, proiect, 

discuția ghidată, problematizarea, tabelul corespunderilor. 

 
 
 
 

 



11 / 13 

X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 
 

Pe parcursul anului, elevul trebuie să fie supus evaluării prin probe de evaluare diferite, în 

momente diferite, iar rezultatul final al evaluării (atingerea competenţelor) va avea în vedere 

progresul realizat de acesta. Elevii trebuie evaluaţi numai în ceea ce priveşte dobândirea 

competenţelor specificate în cadrul acestui modul. În situaţia, în care elevul nu reuşeşte să 

demonstreze însuşirea unei competenţe,acesta are posibilitatea de a participa la o nouă evaluare, 

după o perioadă de pregătire. Profesorul îşi elaborează pachete de evaluare pentru toate 

competenţele incluse în modul.  

Axarea procesului de învăţare – predare-evaluare pe competenţe presupune efectuarea 

evaluării pe parcursul întregului proces de instruire. Evaluarea continuă va fi structurată în evaluări 

formative şi evaluări sumative (finale) ce ţin de interpretarea creativă a informaţiilor şi de capacitatea 

de a rezolva situaţiile de problemă. Activităţile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor şi 

obţinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativă a procesului de învăţare, 

stimularea autoevaluării şi a evaluării reciproce, evidenţierea succeselor, implementarea evaluării 

selective sau individuale. Pentru a eficientiza procesele de evaluare, înainte de a demara evaluările, 

cadrul didactic va aduce la cunoştinţa elevilor tematica lucrărilor, modul de evaluare 

(bareme/grile/criterii de notare) şi condiţiile de realizare a fiecărei evaluări.  

Formele de evaluare folosite  pot fi diferite. Ţinând cont de obiectivele enumerate şi scopul 

urmărit se vor folosi formele de evaluare: 

- iniţială; 

- continuă (curentă); 

- finală (sumativă). 

Este important de a începe disciplina cu evaluare iniţială prin probe scrise, orale, testări, cu 

scopul determinării nivelului de cunoştinţe teoretice, abilităţilor practice şi atitudinilor achiziţionate de 

elevi anterior la disciplină. 

Evaluarea curentă/formativă se va realiza după fiecare temă studiată prin diverse modalităţi: 

observarea comportamentului elevului, analiza rezultatelor activităţii elevului, discuţia/conversaţia, 

probe scrise. Prin evaluarea curentă/formativă, cadrele didactice informează elevul despre nivelul de 

performanţă; îl motivează să se implice în dobândirea competenţelor profesionale.  

Evaluarea sumativă se realizează la finele cursului prin susţinerea unui examen. 

Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al 

elevului spre demonstrarea sistemului de cunoştinţe şi abilităţi. În acest scop, vor fi clar stabiliţi 

indicatorii şi descriptorii de performanţă ai procesului şi produsului realizat de către elev. 

Produsele elaborate în cadrul lucrărilor practice și studiului individual vor fi evaluate în bază de 

criterii și descriptori de evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie să fie adecvate scopului urmărit 

şi să permită elevilor să demonstreze deţinerea/ stăpânirea competenţelor specifice disciplinei. 
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Nr Produsele Criteriile de evaluare a produselor 

1. Rezumatul oral - expunerea conținutului științific; 

- utilizarea formulării proprii, fără a distorsiona mesajului supus 

rezumării; 

- expunerea într-o structură logică și concisă; 

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate; 

- fluența, siguranța, claritatea, acuratețea, originalitatea răspunsului 

2. Chestionarea scrisă - corectitudinea și completitudinea răspunsului în raport cu 

conținuturile predate și obiectivele stabilite; 

- expunerea într-o structură logică și concisă; 

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate 

3. Studiu de caz - corectitudinea interpretării studiul de caz propus; 

- corespunderea soluțiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvată a 

cazului analizat; 

- utilizarea limbajului de specialitate; 

- completitudinea informației și coerența între subiect și 

documentele studiate; 

- originalitatea formulării și realizării studiului; 

- aprecierea critică; 

- rezolvarea corectă a problemei. 

4. Testul docimologic - corectitudinea răspunsurilor în conformitatea cu itemii și 

obiectivele sarcinilor; 

- scorurile însumate în corespundere cu baremul de corectare. 

5. Lucrări practice - corectitudinea și completitudinea răspunsului în raport cu scopul 

lucrării și metodica realizării; 

- activitatea individuală realizată de către elev (investigaţie, 

experiment etc.); 

- expunerea într-o structură logică și concisă a rezultatelor; 

- formularea adecvată a concluziilor; 

- folosirea limbajului de specialitate 

6. Proiectul, 

referatul 

- stabilirea scopului/obiectivelor proiectului şi structurarea 

conţinutului; 

- activitatea individuală realizată de către elev (investigaţie, 

experiment, anchetă etc.); 

- rezultate, concluzii, observaţii; 

- aprecierea succesului proiectului, în termeni de eficienţă, 

validitate, aplicabilitate etc.; 

- prezentarea proiectului (calitatea comunicării, claritate, coerenţă, 

capacitate de sinteză etc.); 

- relevanţa proiectului (utilitate, conexiuni interdisciplinare etc.). 

7. Prezentare ppt - corectitudinea și logica expunerii materialului teoretic 

- creativitatea expunerii 

- utilizarea și redactarea corectă a desenelor, schemelor și tabelelor 

- răspunsul fluent 

- design-ul slide-urilor  

10. Portofoliul - fiecare element în parte, utilizând metodele obişnuite de evaluare; 
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- nivelul de competenţă a elevului, prin raportarea produselor 

realizate la scopul propus; 

- progresul realizat de elev pe parcursul întocmirii portofoliului. 

 
XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 

Pentru a realiza cu succes formarea competenţelor ce trebuie formate şi dezvoltate în cadrul 

modulului trebuie asigurat un mediul de învăţare autentic, relevant și centrat pe elev.  

Sala de curs va fi dotată cu mobilier școlar şi să aibă condiţii adecvate. Prelegerile și lucrările 

practice se vor desfășura în sala de curs.  

Lista materialelor pentru lucrările practice: probe pentru investigații, fișe instructiv-tehnologice, 

acte normative. 

Lista materialelor didactice: manuale, suport de curs, fișe de lucru, fișe de evaluări, instrucțiuni, 

acte normative, rechizite școlare. 

Mijloacele tehnice, de asemenea, au un rol important în desfășurarea procesului de studiu. 

Printre ele se enumeră tabla, calculatorul și proiectorul. 

 
XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

1. Legea R. Moldova „Privind produsele alimentare” nr. 78-XV din 18.03.2004. Monitorul Oficial al R. 

Moldova, 2004; nr. 83-87. 

2. Regulament privind supravegherea sanitaro-epidemiologică de stat; aprobat prin Hotărârea 

Guvernului R. Moldova nr. 423 din 03.05.2000. Monitorul Oficial al R. Moldova, 2000; nr. 54-56. 

3. Bălănuță M. Rubțov S. Microbiologia, sanitaria și igiena alimentară. Chișinău. Editura Ruxanda. 1999. 

4. Rubțov S., Rudenco E., Sandulachi L. Sanitaria și igiena. Îndrumar de laborator. Chișinău. UTM. 2003. 

5. HG nr.435 din 28.05.2010 Reguli specifice de igienă a produselor alimentare de origine animală. 

6. HG nr.67 din 16.12.2005 Reguli și normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite în 

sectorul alimentar. 

7. HG nr.278 din 24.04.2013 Regulamentul sanitar privind  materialele și obiectele din plastic destinate 

să vină în contact cu produsele alimentare. 

8. ŞteţcaG.,Şuteu L. Norme de igienă în industria alimentară, Editura Risoprint, Cluj-Napoca. 2010. 

9. Şteţca G., DavidA. P. Igienizarea unităţilor de industrie alimentară, Editura Risoprint, Cluj-Napoca. 

2009. 

 


